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PEMANFAATAN UBI JALAR KUNING SEBAGAI MEDIA ALTERNATIF 





Miselium merupakan kumpulan hifa jamur yang hidup menopang pada 
organisme lain yang telah mati, sehingga membutuhkan organisme lain untuk 
mensuplai nutrisi yang dibutuhkannya seperti selulosa, lignin, dan zat hara. Ubi 
jalar kuning dapat digunakan sebagai media pertumbuhan miselium jamur karena 
mengandung banyak nutrisi untuk tumbuh seperti karbohidrat,protein,lemak dan 
air. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui percepatan  pertumbuhan miselium 
dan ketebalan miselium bibit F0 jamur tiram putih dan jamur merang yang di 
tumbuhkan pada media ekstrak ubi jalar kuning, tepung ubi jalar kuning dan 
bubur ubi jalar kuning. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri 
dari dua faktor. Faktor pertama yaitu jenis media yang digunakan yang berupa 
ekstrak ubi jalar kuning, tepung ubi jalar kuning dan bubur ubi jalar kuning   dan 
faktor kedua yaitu jenis jamur yang digunakan yang berupa jamur tiram dan jamur 
merang. Analisis data menggunakan deskriptif kualitatif. Hasil penelitian 
menunjukan percepatan pertumbuhan miselium tercepat terjadi pada media 
ekstrak ubi jalar kuning jamur merang dengan panjang miselium 9 cm dan 
pertumbuhan paling lama terjadi pada media bubur ubi jalar kuning jamur tiram 
dengan panjang misellium 2,70 cm. Sedangkan ketebalan miselium terbaik pada 
media bubur ubi jalar kuning jamur merang yaitu tebal. 
 




 The mycelium is a collection of fungal hyphae that sustain life in other dead 
organisms, thus requiring other organisms to supply the nutrients it needs such as 
cellulose, lignin, and nutrients. Yellow yam can be used as a medium for the 
growth of mycelium mushrooms because it contains many nutrients to grow like 
carbohydrates, proteins, fats and water. This study aims to determine the 
acceleration of mycelium growth and thickness of mycelium seeds F0 white 
oyster mushrooms and mushroom merang which is grown on yellow sweet potato 
extract media, yam sweet potato flour and yellow sweet potato yam. The method 
used in this research is the Randomized Complete Random Design (RAL) 
experimental factorial pattern consisting of two factors. The first factor is the type 
of media used in the form of yellow sweet potato extract, yellow sweet potato 
flour and yellow sweet potato porridge and the second factor is the type of fungus 
used in the form of oyster mushrooms and mushroom. Data analysis using 
qualitative descriptive. The results showed the fastest growth acceleration of 
mycelium occurred in medium yellow mushroom yams extract extract with 9 cm 
long mycelium length and the longest growth occurred on yam mushroom yam 
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oyster mushroom medium with 2.70 cm misellium. While the thickness of the best 
mycelium on the yolk medium yam mushroom yolk is thick. 
 





Salah satu sub-sektor usahatani yang saat ini berkembang adalah sub-sektor 
usahatani tanaman hortikultura. Salah satu jenis tanaman hortikultura yang 
mempunyai nilai ekonomis tinggi serta dikelola oleh masyarakat adalah 
tanaman jamur tiram  (Jalaku dalam Candra, 2014). Jamur tiram merupakan 
jamur yang hidupnya pada kayu-kayu lapuk, serbuk gergaji, limbah jerami, 
atau limbah kapas. Budidaya jamur tiram relative mudah dan murah sehingga 
sangat potensial mulai dari skala kecil hingga skala besar(Ahmad,2013). Jamur 
tiram mengandung 5,94% protein; 50,59%karbohidrat; 1,56% serat; dan 0,17% 
lemak. Dalam 100 gram jamur tiram segar mengandung 45,65kj kalori; 8,9 mg 
kalsium; 1,9 mg besi; 17 mg fosfor; 0,15 mg vitamin; B1;0,75 mg ; vitamin 
B2; 0,75. Jamur tiram dapat menjadi sumber protein alternative karena 
mengandung 9 asam amino esensial.Jamur tiram mengandung serat berupa 
lignoselulosa yang sangat baik bagi pencernaan, dan kandungan senyawa 
pluran dalam jamur tiram berkhasiat sebagai antitumor dan 
antioksidan(Chazali,2010). 
Jamur merang merupakan salah satu spesies jamur pangan yang banyak 
dibudidayakan di Asia Timur dan Asia Tenggara beriklim tropis atau subtropis. 
Jamur merang dapat tumbuh pada media atau sisa-sisa tanaman yang memiliki 
sumber selulosa, seperti limbah pabrik kertas, limbah biji kopi, ampas batang 
aren, limbah kelapa sawit, ampas sagu, sisa kapas dan kulit buah pala. 
(Achmad,2013). Kandungan Jamur Merang adalah Asam amino esensial ,yang 
istimewa 72 % lemaknya tidak jenuh, jamur juga mengandung berbagai jenis 
vitamin, antara lain B1 (thiamine), B2 (riboflavine), niasin dan biotin.Selain 
elemen mikro, jamur juga mengandung berbagai jenis mineral, antara lain K, P, 
Ca, Na, Mg, dan Cu. Kandungan serat mulai 7,4-24,6 %  sangat baik bagi 
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pencernaan. Jamur mempunyai kandungan kalori yang sangat rendah sehingga 
cocok bagi pelaku diet (Sunandar,2010). 
Media F0 merupakan media untuk menumbuhkan biakan murni yang bebas 
dari kontaminasi dan memiliki sifat genetic yang baik. Miselium atau biakan 
murni miselium merupakan inti yang sangat menentukan dalam budidaya 
jamur (Sinaga,2011). Kentang memiliki manfaat yang sama dengan jenis-jenis 
sayuran lainnya. Setiap 100 gram kentang mengandung kalori 347 kal, protein 
0,3 g, lemak 0,1 g, karbohidrat 85,6 g, kalsium 20 mg, fosfor 30 mg, zat besi 
0,5 mg, dan vitamin 0,04 mg. Melihat kandungan gizinya, kentang dijadikan 
sebagai sumber media PDA (Samadi, 2007). Kandungan zat pada ubi jalar 
kuning yaitu karbohidrat 95,41% ; protein 0,65% ; kadar air 11,04% ; kadar 
abu 0,48% (Liur,2014) dapat imanfaatkan sebagai media alternative PDA 
dalam bentuk perlakuan ekstrak, tepung dan bubur ubi jalar kuning. 
Diharapkan dalam penelitian ini dapat diketahui pengaruh hasil dari 
pertumbuhan bibit miselium F0 jamur tiram dan jamur merang yang 
ditumbuhkan pada media ekstrak, tepung dan bubur ubi jalar kuning, sehingga 
dapat diketahui pemanfaatan media umi jalar kuning yang baik dalam 
pembibitan miselium jamur dengan judul “Pemanfaatan Ubi Jalar Kuning 
Sebagai Media Alternatif Untuk Pertumbuhan Miselium Bibit F0 Jamur Tiram 
Dan Jamur Merang”. 
2. METODE  
Penelitian ini menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola factorial yang terdiri dari dua faktor perlakuan dengan 
tiga kali pengulangan sebagai berikut: 
Factor 1 : Perlakuan Media Ubi Jalar Kuning (M) 
Media Ubi Jalar Kuning Ekstrak (M1) 
Media Ubi Jalar Kuning Tepung (M2) 
Media Ubi Jalar Kuning Bubur (M3) 
Faktor 2 : Jenis jamur(J) 
J1  : Jamur tiram   
J2  : Jamur merang 
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Tabel 3. 3 Rancangan Percobaan 
Perlakuan  J1 J2 
M1 J1M1 J2M1 
M2 J1M2 J2M2 
M3 J1M3 J2M3 
Keterangan :  
J1M1: Jamur tiram dengan menggunakan Media Ekstrak Ubi Jalar Kuning  
J1M2: Jamur tiram dengan menggunakan Media Tepung Ubi Jalar Kuning  
JIM3 : Jamur tiram dengan menggunakan Media Bubur Ubi Jalar Kuning  
J2M1 : Jamur merang dengan menggunakan Media Ekstrak Ubi Jalar 
Kuning  
J2M2 : Jamur merang dengan menggunakan Media Tepung Ubi Jalar 
Kuning  
J2M3 : Jamur merang dengan menggunakan Media Bubur Ubi Jalar 
Kuning 
Penelitian menggunakan miselium jamur tiran dan miselium jamur 
merang sedangkan media yang digunakan menggunakan yaitu media ekstrak 
ubi jalar kuning, tepung ubi jalar kuning, bubur ubi jalar kuning   
2.1 Prosedur Pelaksanaan 
2.1.1 Sterilisasi alat 
Menyiapkan alat dan bahan yang akan disterilisasi, Mencuci 
petridis hingga bersih, Memanaskan lubang petridis didekat api 
bunsen kemudian menutup dengan menggunakan kapas, 
Memasukan petridis kedalam autoclave, memastikan autoclave 
yang sudah terisi air dengan batas sesuai ketentuan., Menutup 
autoclave dengan rapat, mencolokan kekontak listrik menunggu 
hingga tekanannya mencapai 123
0
C, Membuka lubang 
autoclave secara perlahan-lahan sehingga tekanan uap stabil 
123
0
C, Sterilisasi dilakukan dalam waktu 30 menit, Setelah 
selesai mencabut kontak listrik dan memastikan tekanan 
uapnya sudah tidak ada, Membuka penutup autoclave, 
Menggambil Petridis yang sudah disterilisasi  
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2.2 Pembuatan Media Ekstrak Ubi Jalar Kuning 
Mengupas kulit ubi jalar kuning , kemudian mencucinya hingga 
bersih, Menimbang ubi jalar kuning sebanyak 200gr dengan menggunakan 
timbangan, Memotong ubi jalar kuningberukuran kecil-kecil dengan 
ukuran 1x1x1 cm, Menyiapkan panci yang berisi aquades sebanayak 
500ml, Memasukan potongan ubi jalar kuningkedalam panci , kemudian 
memanaskan dengan api sedang selama 30 menit, Menyaring hasil rebusan 
ubi jalar kuning tadi kedalam gelas ukur sehingga volumenya 500ml. Jika 
kurang dari 500ml maka  menambahkan dengan aquades hingga volume 
500ml, Menambahkan 8gr agar dan 10gr gula kedalam ekstrak kemudian 
mengaduk secara homogen 
2.3 Pembuatan media bubur ubi jalar kuning 
Mengupas kulit ubi jalar kuning , kemudian mencucinya hingga 
bersih, Menimbang ubi jalar kuning sebanyak 200gr dengan mnggunakan 
alat timbangan, Mengukus ubi jalar kuning selama 30 menit, Mengangkat 
kukusan ubi jalar kuning kemudian menumbuk dengan alu sampai halus, 
Memanaskan bubur ubi jalar kuning dengan api kecil, menambahkan gula 
10g dan 8 g agar, Mengaduk hingga homogen, hingga terlihat ada 
gelembung , Mengangkat hasil bubur ubi jalar kuning 
2.4 Pembuatan media tepung ubi jalar kuning 
 Mengupas kulit ubi jalar kuning , kemudian mencucinya hingga 
bersih, Memotong ubi jalar kuning tipis-tipis dengan ukuran 1x1x1 cm, 
Mengeringkan ubi jalar kuning dengan oven., Menghaluskan ubi jalar 
kuning yang sudah dijemur menggunakan blender, Menyiapkan panci, 
memasukan tepung ubi jalar kuning dan menambahkan gula 10g, 8 g agar 
dan aquades 500ml, Mengaduk diatas kompor dengan api kecil hingga 
homogeny, Mengangkat hasil olahan tepung ubi jalar kuning 
2.5 Pemasukan media kedalam Petridis 
Pada perlakuan ekstrak, bubur dan tepung adalah sebagai 
berikut:Memasukan hasil ekstrak ubi jalar kuning,bubur ubi jalar kuning 
dan tepung ubi jalar kuning kedalam Petridis yang sudah distrerilisasi, 
6 
 
mengusahakan tetap dengan tekhnik aseptic, Setelah itu menutup kembali  
Petridis, Media ekstrak ubi jalar kuning,bubur ubi jalar kuning dan tepung 
ubi jalar kuning yang telah dimasukan dalam Petridis disterilisasi kembali 
2.6 Inokulasi media 
Pada perlakuan ekstrak, bubur dan tepung adalah sebagai berikut, 
Menyalakan LAF, Menyediakan media ekstrak ubi jalar kuning,bubur ubi 
jalar kuning dan tepung ubi jalar kuning, Menyiapkan jamur tiram dan 
jamur merang  beserta alat untuk menginokulasi jamur, Memanaskan cater 
diatas lampu Bunsen, mendiamkan agar dingin, Mengambil bibit jamur 
tiram yang akan diinokulasimengambil jamur merang yang akan 
diinokulasi, Memotong pada bagian tengah sebanyak 2 buah terbentuk 
dadu, Memanaskan pinset diatas api Bunsen , mendiamkan agar dingin, 
Memasukan potongan jamur tiram kedalam petridis media ekstrak ubi jalar 
kuning,bubur ubi jalar kuning dan tepung ubi jalar kuning, Menutup 
Petridis dengan kapas dan kertas payung kemudian mengikat dengan karet, 
Melakukan pengamatan, Mendokumentasikan saat pengamatan 
2.7 Taham pengujian  
2.7.1 Inkubasi  
Inkubasi merupakan tahap pendiaman media yang telah di tanami 
miselium. Inkubasi dilakukan di ruangan tertutup, bersuhu antara 
22 – 28oC dengan kelembapan 60 – 70%. Selama 7 hari. 
2.7.2 Pemeliharaan  
Melakuakan penyimpanan pada tempat yang gelap agar menjaga 
kelembapan media. 
Teknik pengumpulan data dengan metode eksperimen, observasi, studi 
pustaka dan kokumentasi. Analisis data yang digunakan yaitu deskriptif 
kualitatif. 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penelitian ini meruakan penelitian eksperimen yang bertujuan untuk 
mengetahui percepatan pertumbuhan  dan ketebalan bibit f0 miselium jamur 
tiram dan misellium jamur merang yang ditumbuhkan pada media ekstrak ubi 
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jalar kuning, tepung ubi jalar kuning, bubur ubi jalar kuning. Berikut 
merupakan hasil pengambilan data yang dilakukan selama 7 hari dengan 2 kali 
pengulangan.  
Tabel 4. 4 Rerata pertumbuhan miselium jamur tiram dan jamur 
merang pada media ekstrak ubi jalar kuning, tepung ubi jalar kuning, bubur 
ubi jalar kuning  pada hari ke-3 dan hari ke-7. 













J1M1 6,25  TIPIS  9 ** TIPIS  
J1M2 2,75  TIPIS 5,5  TIPIS 
JIM3 2,25      TIPIS 3,75  TEBAL 
J2M1 0  TIPIS 3  TIPIS 
J2M2 6  TIPIS 8  TIPIS 
J2M3 0,50  TIPIS 2,70 * TIPIS 
**: Pertumbuhan miselium paling cepat 
* : Pertumbuhan miselium paling lama 
 
Pertumbuhan miselium F0 jamur tiram dan jamur merang pada media 
ekstrak ubi jalar kuning, tepung ubi jalar kuning, bubur ubi jalar kuning  
selama 7 hari dengan 2 kali pengulangan. 
Menunjukkan bahwa Pertumbuhan tercepat terjadi pada bibit jamur 
merang dengan ekstrak ubi jalar kuning (J2M1) yaitu 9 cm sedang 
pertumbuhan miselium jamur tiram pada media ekstrak ubi jalar kuning 
(J1M1) yaitu 3 cm, pada media tepung ubi jalar kuning pertumbuhan miselium 
jamur tiram (J1M2) yaitu 8 cm, sedang pertumbuhan miselium jamur merang 
pada media tepung ubi jalar kuning (J2M2)  yaitu 5,5 cm dan pertumbuhan 
terlama terjadi pada miselium miselium jamur tiram dengan media bubur ubi 
jalar kuning (JIM3)  yaitu 2,70 cm, sedang pertumbuhan miselium jamur 
merang pada media bubur ubi jalar kuning (J2M3) yaitu 3,75 cm. 
Pertumbuham bibit f0 miselium jamur tiram dan jamur merang dengan 
menggunakan media ekstrak ubi jalar kuning, tepung ubi jalar kuning, bubur 
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ubi jalar kuning selama 7 hari diperoleh hasil yaitu, pertumbuhan miselium 
pada media ekstrak lebih cepat dibandingkan dengan media tepung dan bubur. 
Hal ini disebabkan kandungan karbohidrat dalam media ekstrak ubi jalar 
kuning lebih banyak sehingga mengakibatkan nutrisi yang terdapat pada 
ekstrak ubi jalar kuning mudah diserap. Berdasarkan hasil penelitian 
(Aurum,2009) Penambahan esktrak ubi jalar dalam pembuatan yoghurt akan 
mengakibatkan kenaikan kadar gula reduksi. Kadar gula reduksi untuk 
yoghurt kontrol 1,39%, yoghurt ubi jalar putih 5,06%, yoghurt ubi jalar kuning 
4,46%, dan yoghurt ubi jalar ungu 3,53%. 
Pertumbuhan miselium pada media bubur lebih lama dibandingkan 
dengan media tepung dan ekstrak. Hal ini disebabkan kandungan air dalam 
media bubur ubi jalar kuning lebih banyak. Lambatnya pertumbuhan 
misellium bibit F0 disebabkan pada media bubur yang digunakan kurang 
memenuhi syarat pertumbuhan misellium yang telah ditentukan, salah satunya 
yaitu kandungan air yang terdapat pada bubur ubi jalar kuning. Kandungan air 
yang terdapat dalam media bubur ubi jalar kuning melebihi kebutuhan 
miselium untuk tumbuh, sehingga mengakibatkan nutrisi yang terdapat pada 
bubur ubi jalar kuning sulit diserap. Berdasarkan hasil penelitian(Woolfe 
dalam Ginting,2014) kadar air dalam bubur ubi jalar kuning per 100gram 
adalah 71 % sedangkan protein 1,7g lemak 0,4 dan karbohidrat 26,3g. kadar 
air dalam tepung ubi jalar kuning per 100gram adalah 12%, sedangkan protein 
2,4g lemak 0,7 dan karbohidrat 79,2g. 
Ketebalan miselium F0 jamur tiram dan jamur merang pada media 
ekstrak ubi jalar kuning, tepung ubi jalar kuning, bubur ubi jalar kuning 
selama 7 hari menunjukkan bahwa ketebalan miselium jamur merang paling 
baik pada media bubur ubi jalar kuning (BUK) yaitu tebal, sedang ketebalan 
miselium jamur tiram media bubur ubi jalar kuning (BUK) yaitu tipis, 
ketebalan miselium jamur merang pada media ekstrak ubi jalar kuning (EUK) 
yaitu tipis, sedang ketebalan miselium jamur tiram media ekstrak ubi jalar 
kuning (EUK) yaitu tipis, ketebalan miselium jamur merang pada media 
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tepung ubi jalar kuning (TUK) yaitu tipis, sedang ketebalan miselium jamur 
tiram media tepung ubi jalar kuning (TUK)  yaitu tipis. 
Faktor yang berperan dalam pertumbuhan misellium yaitu kadar 
karbondioksida, suhu, ketersediaan makanan, kadar air dan persaingan antara 
organisme lain. Selain itu jamur juga memerlukan nutrisi yang terkandung 
dalam substratya yang merupakan sumber nutrien utama bagi jamur. Nutrien 
tersebut baru dapat dimanfaatkan ketika jamur mengekskresikan enzim ekstra 
selular yang dapat mengurai senyawa-senyawa kompleks menjadi senyawa 
yang lebih sederhana seperti senyawa karbohidrat komplek yaitu selulase, 
amilase dan kitinase (Tampubolon, 2010). 
Menurut Chazali (2010), Pertumbuhan jamur tiram diawali dengan 
pertumbuhan miselium yang akan membentuk tunas atau calon tubuh buah, 
kemudian akan berkembang menjadi tubuh buah jamur. Keasaman, suhu, 
intensitas cahaya, dan kelembapan merupakan factor-faktor lingkungan yang 
sangat mempengaruhi pertumbuhan miselium dan tubuh buah. Jamur dapat 
tumbuh pada pH 5-7 , lingkungan yang terlalu asam maupun basa tidak dapat 
mendukung pertumbuhan jamur. Suhu yang dapat menunjang pertumbuhan 
pertumbuhan pertumbuhan miselium jamur tiram adalah 23
0






Berdasarkan uraian di atas, dapat disimpulkan bahwa media ubi jalar 
kuning  merupakan substrat yang baik untuk pertumbuhan miselium daripada 
media yang berasal dari ekstrak ubi jalar kuning   
4. PENUTUP  
Berdasarka hasil penelitian yang telah dilakukan bahwa pertumbuhan 
miselium bibit F0 jamur merang lebih cepat pada media ekstrak ubi jalar 
kuning dengan rerata pertumbuhan miselium 9 cm dibandingkan dengan 
pertumbuhan miselium bibit F0 jamur tiram dengan media bubur ubi jalar 
kuning yang hanya mencapai 2,70 cm. 
Saran, bagi peneliti selanjutnya jika akan melakukan penelitian yang serupa 
diharapkan lebih memperhatikan prosedur metode penelitian yang dilakukan 
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